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A agroindústria de alimentos representa, atualmente, um setor importante na gera- 
ção de empregos e na produção dos mais diversificados produtos. Dentro deste contexto, a 
agroindústria de polpa congelada tem tido um aumento expressivo na região Nordeste. 
A fruticultura, apesar de representar apenas cerca de 5% das áreas cultivadas no 
País, é uma das atividades capazes de assegurar ao Brasil um percentual significativo do 
volume de produção global, colocando-o em primeiro lugar no ranking dos produtores de 
frutas in natura ( Carraro & Cunha, 1994). A indústria de frutas no Brasil é responsável 
por US$ 17 bilhões do Produto Interno Bruto (PIB), gerando 4 milhões de empregos 
diretos (Bertão, 1 997). 
A agroindústria de frutos tropicais na região Nordeste caracteriza-se pela existên- 
cia de grande número de empresas, predominando a de pequeno porte em associações 
e comunidades. As empresas, em sua maioria, são constituídas de capital nacional, muitas 
das quais utilizam processos tradicionais e pouco eficientes, tendo dificuldade de absor- 
ção de novas tecnologias, bem como aquisição de equipamentos para expansão da fa- 
bricação e inovação de linha de produtos. Não possuindo, também, condiqóes para 
maximizar o uso da matéria-prima, estas empresas tornam-se ineficientes, perdendo o 
poder de competitividade no mercado consumidor pelo oferecimento de produtos nem 
sempre com qualidade desejável, acrescido do custo elevado de produção (Secitece, 
1 994). 
De acordo com Kortbech (1990), a expansão do comércio de polpa, sucos de 
frutas e concentrados aumentou 400% entre 1977 e 1988, sendo a indústria de bebidas 
a sua grande beneficiada. 
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Com o objetivo de conhecer a situação atual da produção de polpa do Estado de 
Alagoas, foi realizado, em agosto de 1997: um diagnóstico com os produtores de polpas 
de frutas congeladas. Na ocasião foram visitadas nove empresas registradas no Ministé- 
rio da Agricultura e do Abastecimento. Na visita in loco foram aplicados questionários 
enfatizando aspectos de produção, tecnológicos e qualitativos. Os questionários foram 
respondidos por gerentes/supervisores de produção elou proprietários. Paralelo a apli- 
cação do questionário foram discutidas algumas sugestões em reiaçáo a melhoria dos 
processos de produção e coletadas amostras de polpas de cajá, de caju e de acerola 
para que fossem avaliadas nos laboratórios da EmbrapaKNPAT, quanto aos parâmetros 
físico-químicos, microbiológicos e microscópicos que conferem a qualidade do produto 
final, os procedimentos de controle de qualidade e as condições higiênico-sanitárias. 
Além das informações geradas pelos dados obtidos, os resultados dos parâmetros 
físico-químico, microbiológicos e microscópicos subsidiaram as propostas de Padrões 
de Identidade e Qualidade para estas polpas específicas, que foram discutidas em reu- 
niões do Ministério da Agricultura e do Abastecimento, ocorridas em Brasília no ano 
de 1997. 
As empresas foram caracterizadas pelo porte de acordo com a classificação do 
Cadastro (1 992) ( 1 a 19 empregados - micro; 20 a 99 - pequena; 100 a 500 - média; e 
acima de 500 - grande). Com esta classificação, as empresas de Alagoas foram consi- 
deradas de porte micro. A média de existência destas empresas é de cinco anos, com 
uma empresa de 10 anos, as quais não estão organizadas em associações ou cooperati- 
vas. Das nove empresas visitadas, sete são alocadas em residências ou propriedades 
(sítios, fazendas) do dono da empresa e duas, em galpões/casas. 
A origem das frutas para o processamento de polpas é um fator que está direta- 
mente ligado à qualidade do produto. Em relação às três frutas citadas, mais de 70% dos 
produtores recebem as frutas de fornecedores variados; no caso do cajá, o fornecimento 
é de 100% da Bahia. A seleção da matéria-prima (frutas) realiza-se 88,8% manual e a 
qualidade é aferida pelas características visuais como cor e injúrias mecânicas. A proce- 
dência da água utilizada nas empresas produtoras de polpa é 66,6% do abastecimento 
público, as demais utilizam poços artesianos, mas fazem o tratamento da água de seis 
em seis meses. 
A polpa de fruta do Estado de Alagoas não é submetida a pasteurização e não 
contém qualquer tipo de aditivo. Em relação ao tipo de congelamento, 22,2% das empre- 
sas dispõem apenas de "freezers" para congelamento das polpas, 11,1% possui um 
túnel de congelamento, acelerando o processo de congelamento das polpas, e as de- 
mais empresas possuem câmaras de congelamento associadas, com "freezer" para con- 
gelar e armazenar os produtos. Quanto aos procedimentos de controle de qualidade 
durante o processo verificou-se que: 14,3% não fazem nenhum controle; 55,5% contro- 
lam o brix e as características sensoriais (cor e sabor); e 44,4% não controlavam os 
produtos durante os processos. Em relação ao produto final, apenas I 1  , I  % das empre- 
sas enviam seus produtos para serem avaliados quanto aos aspectos físico-químico e 
microbiológico, em Recife-PE, pois no Estado de Alagoas, os órgãos de competência 
não estão efetuando estas análises. 
Os tipos de equipamentos encontrados nas empresas foram: despolpadeira (1 00%); 
liquidificador industrial (66,7%); seladora manual (66,7%); dosadora (1 1 ,I %); envasadora 
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automática e semi-automática (22,296); e picoleteira (1 1 ,I Yo), esta ultima os produtores 
utilizam para auxiliar no processo de congelamento das polpas. 
Durante o processo, alguns problemas a respeito da produção de polpa foram 
relatados: caju (fermentação e dificuldade de despolpamento); acerola (fermentação e 
mudança na coloração); e cajá (fermentação).~odos utilizam embalagens de polietilrno 
e 22,2% encontravam-se com problemas de armazenamento, devido a sua capacidade 
de produção.. 
A comercialização da polpa de fruta e uma etapa fundamental na manutenção da 
qualidade do produto e no crescimento das empresas. Esta etapa tem sido apontada. 
pelos produtores como sendo a de maior problema, devido r'! concorrência desleal de 
outros produtos que estão no mercado a preços e níveis de qualidade inferiores. O mer- 
cado de polpa congelada em Alagoas tem o seguinte cenário de coniercialização: 66,796 
da produção fica em Maceió; I 1  ,I % é comercializada entre a capital e interior do Estado; 
e 11 ,I % vai para o exterior. Na capital, as polpas são comercializadas, basicamente, em 
lanchonetes, padarias, hoteis e restaurantes. 
Durante o levantamento dos dados foram questionados pontos como: possibilidades 
de treinamento e o-que falta nas empresas para aumentar a qualidade e produtividade de 
seus produtos. Em relação a capacitação da mão-de-obra, os produtores de polpa do 
Estado de Alagoas têm recebido orientações constantes do SEBRAE-AL, e somente 
11 , I  % não receberam este treinamento. Em relação as deficiências das empresas, os 
produtores relataram alguns pontos que precisam de investimento dentro de seus pro- 
cessos de produção, dentre eles: necessidade de equipamentos melhores (33,3%); in- 
vestimento na capacidade e otimização do congelamento e armazenamento (33,3%); 
instalações com melhores estruturas ( I  I ,I %) e obtenção de uma linha de crédito para 
compra de equipamentos e adequação das estruturas físicas (22,3%). 
Em relação aos aspectos qualitativos do produto final, foram realizadas análises 
microbiológicas, segundo a APHA ( I  984), e análises físico-químicas, segundo IAL ( I  985). 
A avaliação microbiologica revelou que 100% das amostras de polpa de acerola, 100% 
das amostras de polpa de cajá e 89% das amostras de polpa de caju atenderam às 
exigências do padrão do Ministério da Agricultura e do Abastecimento, ao passo que 
1 I % das amostras de polpa de caju não atenderam a este padrão quanto â contagem de 
bolores e leveduras. Por outro lado, a avaliação microscópica revelou a presença de 
fragmentos de insetos e insetos inteiros, além de outras sujidades em 89% das amostras 
de polpa de acerola, 89% das amostras de cajá e 100% das amostras de polpa de caju, 
o que as tornam inaceitáveis para consumo. Somente I I % das amostras de polpa de 
acerola e I I % das amostras de polpa de cajá atenderam ao padrão que preconiza a 
Portaria no 78/98 do MAA (Brasil, 1998). 
Em relação à avaliação físico-química constatou-se que 50% das amostras de 
polpa de acerola não atenderam ao padrão quanto ao teor de sólidos solúveis ("Brix), 
acidez e vitamina C. As amostras de polpa de cajá e de caju foram comparadas ao pa- 
drão de suco das respectivas frutas (Brasil, 1974), por não existir um padrão específico 
para estas polpas. Desta forma, observou-se que 69% das amostras de polpa de cajá e 
89% das amostras de polpa de caju não atenderam aos valores estabelecidos por estes 
padrões quanto ao teor de sólidos solúveis ("Brix) e acidez. Em relação a estes aspec- 
tos, os resultados evidenciaram a necessidade de maior orientação aos produtores, quanto 
ao rigor na seleção das frutas, observando seu estádio de maturação, quanto ao processo 
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em si, pois suspeita-se que está sendo adicionada água a algumas polpas de maneira 
indiscriminada, pois os parâmetros avaliados mostraram que o índice de amostras em 
desacordo com a legislação está alto. 
De acordo com os resultados obtidos conclui-se que as empresas do Estado de 
Alagoas necessitam de mais acompanhamento técnico e monitoramento dos processos. 
Recomenda-se, entretanto, que elas se unam em associações, facilitando, assim, a com- 
pra de matéria-prima, de equipamentos e a padronização de seus processos e produtos. 
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